



KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil pengamatan “Konsep Cara Produksi Pangan yang Baik 
(CPPB) pada Pembuatan Kacang Telur di UKM “Andi Jaya” Plupuh, Sragen 
dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 
1. Proses pembuatan kacang telur di UKM “Andi Jaya” dimulai dengan 
persiapan bahan baku, pembuatan bumbu/lem, pembalutan, penggorengan, 
penirisan, dan pendinginan.  
2. Evaluasi bahan baku pembuat kacang telur, dilakukan dengan pengujian 
secara visual seperti warna, bau, rasa, bentuk, dan tekstur. UKM “Andi 
Jaya” telah memenuhi persyaratan mutu yang baik, dengan menggunakan 
bahan yang telah memenuhi persyaratan SNI.  
3. Evaluasi proses dilakukan dengan pengecekan terhadap setiap proses mulai 
dari persiapan bahan baku, proses pemasakan hingga proses pengemasan. 
Dalam evaluasi proses pembuatan kacang telur, proses produksi telah 
berjalan sesuai dengan standar yang dibuat oleh UKM.  
4. Evaluasi produk akhir kacang telur dilakukan dengan melakukan pengujian 
kadar air, kadar abu, protein, lemak dan asam lemak bebas. Berdasarkan 
pengujian pada produk kacang telur UKM “Andi Jaya” diperoleh hasil 
kadar air 1,30%, kadar abu 2,53%, protein 20,76%, lemak 22,03% dan asam 
lemak bebas 0,75%.  
5. Evaluasi CPPB pada UKM “Andi Jaya” belum sesuai standar BPOM RI 
Nomor HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 mulai dari lokasi, bangunan, 
fasilitas, peralatan produksi, fasilitas higiene dan sanitasi, penyimpanan, 
pelabelan pangan serta kemasan, sehingga, konsep CPPB perlu diterapkan 







Berdasarkan pengamatan langsung secara keseluruhan proses pembuatan 
kacang telur di UKM “Andi Jaya” perlu adanya tindakan koreksi untuk 
memperbaiki mutu antara lain: 
1. Sebaiknya, UKM memperbaiki proses higiene dan sanitasi, yang meliputi 
sanitasi bangunan, peralatan, pekerja, serta proses produksi.  
2. Sebaiknya, UKM melakukan penataan ulang terhadap tata letak ruang 
produksi. 
3. Sebaiknya, UKM melakukan treatment terhadap limbah yang dihasilkan.  
4. Sebaiknya, UKM “Andi Jaya” lebih memperhatikan cara pemilihan 
hingga cara penyimpanan bahan baku untuk menjaga kualitasnya.  
5. Sebaiknya, UKM “Andi Jaya” melakukan pengecekan saat proses 
penggorengan, seperti mengecek suhu penggorengan dan penggunaan 
minyak goreng. 
6. Sebaiknya UKM menggunakan alat pengering/spinner untuk mengurangi 
kandungan minyak dalam kacang telur setelah proses penggorengan. 
7. Alangkah lebih baik UKM “Andi Jaya” melakukan pengajuan pesyaratan 
halal, mendesain ulang kemasan kacang telur dengan mencantumkan 
label pangan yang lengkap sesuai dengan CPPB untuk menambah 
informasi konsumen. 
8. Perlu dilakukan pengawasan, pencatatan dan dokumentasi proses 
produksi, dari penerimaan bahan baku hingga produk akhir.  
9. Dilakukan penerapan konsep pengendalian mutu mulai dari bahan baku, 
proses produksi dan produk akhir pada pembuatan kacang telur untuk 
menjaga kualitas produk yang dihasilkan dan mencegah timbulnya 
bahaya yang dapat membahayakan konsumen. 
 
